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Abstrak 
Diversifikasi olahan labu siam (lasi) mengembangkan olahan menjadi lumpia lasi, selai belasi, 
dodol lasi dan manisan lasi, yang dapat meningkatkan nilai jual labu siam dan daya konsumsi 
masyarakat terhadap labu siam. Selama ini lasi hanya diolah menjadi sayur. Tujuan penelitian 
ini yaitu 1) Mengembangkan produk olahan labu siam, 2) Mengetahui resep dan proses 
pembuatan produk olahan dari labu siam. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
metode kepustakaan, eksperimen dan dokumentasi. Eksperimen pembuatan produk olahan 
labu siam dilaksanakan di Laboratorium Program Studi Seni Kuliner Akademi Kesejahteraan 
Sosial Ibu Kartini, Semarang. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa lasi atau labu siam 
mampu bersaing di pasar. Produk olahan labu siam yaitu lumpia lasi, manisan lasi, dodol lasi 
dan selai lasi. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa adanya diversifikasi olahan labu 
siam menjadi peluang inovasi baru bagi masyarakat.  
 
Kata kunci: Labu siam, lumpia lasi, manisan lasi, dodol lasi 
 
Pendahuluan 
 Labu siam merupakan salah satu jenis tanaman yang dibudiyakan oleh petani di 
Indonesia, karena perawatannya yang cukup mudah dan dapat ditanam dimana saja seperti di 
dataran rendah maupun dataran tinggi. Dari data Badan Pusat Statistik pada tahun 2019 di 
Indonesia produksi labu siam mencapai 407.963 ton. Di Indonesia tanaman ini belum 
diusahakan secara komersil dan kebanyakan hanya sebagai tanaman pekarangan saja (Daryono, 
2012) 
Pada umumnya masyarakat memanfaatkan labu siam yang masih muda sebagai sayur 
asam, sayur lodeh dan juga tumis labu siam. Masih banyak yang menganggap labu siam tidak 
bergizi padahal labu siam mengandung vitamin A, vitamin B, vitamin C, vitamin D dan juga 
memiliki kadar serat yang baik yaitu 6,2 g per 100 g (Kementerian Kesehatan RI, 2017). 
Mengingat umur simpan dari labu siam yang hanya bertahan 7 hari di dalam kulkas, perlu 
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adanya diversifikasi dan pengembangan produk dari labu siam, yang juga telah banyak 
dilakukan.  
Penelitian untuk mengembangkan produk olahan dari labu siam dengan berbagai 
inovasi untuk meningkatkan nilai ekonomi labu siam. Seperti pada penelitian Baharudin et al. 
(2020) yang meghasilkan Pelatihan Pembuatan Dodol Berbahan Dasar Labu Siam di Desa 
Mekkala dan sekripsi Puspa Nurmalasari (2019). Adapun penelitian untuk mengetahui bahan 
tambahan terhadap sifat organoleptik, seperti pada penelitian Putri (2016) yang berjudul 
Pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap sifat organoleptik dan kandungan vitamin C manisan 
basah labu siam, serta penelitian yang telah dilakukan Endang Bekti dkk yang menghasilkan 
Berbagai Konsentrasi CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik selai labu siam (Sechium Edule).  
Berdasarkan latar belakang yang sudah dijelasakan diatas, penulis terdorong melakukan 
diversifikasi dan pengembangan produk olahan dari labu siam. Dengan menganekaragamkan 
olahan labu siam menjadi lumpia lasi, manisan lasi, dodol lasi dan selai belasi. Diversifikasi 
dan pengembangan produk ini diharapkan dapat memberikan varian baru kepada masyrakat 
untuk meningkatkan kesukaan dalam mengonsumsi labu siam. 
 
Metodologi 
 Penelitian ini mengunakan metode kepustakaan, metode eksperimen dan metode 
dokumentasi. Penelusuran sebagai langka awal untuk mengumpulkan data dan menyiapkan 
kerangka penelitian yang bertujuan memperoleh informasi penelitian sejenis, memperdalam 
kajian teroritis, untuk mengumpulkan data, menyusun kerangka teori dari berbagai buku dan 
jurnal, serta mendokumenkan setiap kegiatan yang dilakukan dalam penelitian.  
Bahan utama yang digunakan yaitu: labu siam, belimbing wuluh, gula, garam, santan,  
tepung ketan, minyak goreng dan bumbu-bumbu, yang sesuai dengan spesifikasi. Peralatan 
yang digunakan saat eksperimen meliputi timbangan digital, kom adonan, spatula, pisau, wajan, 
cutting board, panci dan kompor. Peralatan yang digunakan dalam kondisi bersih, dan kering 
sehingga meminimalkan terjadinya kontaminasi silang dari peralatan dengan bahan pangan. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Program Studi Seni Kuliner Akademi 
Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini Semarang, Jalan Sultan Agung Nomor 77, Semarang.  
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Hasil dan Pembahasan 
A. Lumpia lasi  
Lumpia merupakan salah satu Signature Dish kuliner Kota Semarang. Lumpia 
Semarang memiliki kekhasan tersendiri, terlihat dari tampilan ukurannya, lumpia Semarang 
lebih besar dibandingkan lumpia yang ada di daerah lain, selain itu cita rasa lumpia Kota 
Semarang juga berbeda dengan lumpia pada umumnya (Susanti, 2015).  Umunya lumpia berisi 
sayur rebung, bihun dan udang.  
Lumpia Lasi menggunakan isian labu siam, jagung dan ayam yang dibumbui dengan 
bawang putih, saus tiram, minyak wijen, kecap ikan, kecap manis, kecap asin, lada, garam, 
gula sebagai bumbu dari isian. Untuk spesifikasi bahan dapat dilihat pada Tabel 1.  
Tabel 1. Spesifikasi dan jumlah bahan lumpia labu siam. 
Nama Bahan Spesifikasi Jumlah 
Labu siam Kulit berwarna hijau tidak ada bintik-bintik coklat, kesat 
dan kencang, daging keras, potong batang korek api 
1 kg 
Jagung Jagung berwarna kuning, segar, dipipil 1 kg 
Ayam/ikan/udang Segar dan tidak ada bau busuk, cincang halus. 250 gr 
Telur ayam Kulit utuh dan tidak retak, baru. 2 butir 
Bawang putih  Bewarna putih dan bertekstur keras, tidak busuk 5 siung 
Saus tiram Bewarna hitam, aroma khas tiram, belum kadarluarsa 1 sdm 
Minyak wijen Beraroma wijen, belum kadarluarsa 1 sdm 
Kecap ikan Berwarna coklat tua beraroma ikan, belum kadarluarsa 1 sdm 
Kecap asin Berwarna hitam, cair, belum kadarluarsa 1 sdm 
Kecap manis Berwarna hitam, kental, belum kadarluarsa 1 sdm 
Bubuk lada Tidak tercampur dengan benda asing, puree lada 1sdt 
Gula Berwarna putih, bertekstur seperti kristal, tidak mencair Secukupnya 
Garam Berwarna putih tekstur halus Secukupnya 
Kulit lumpia Bewarna putih, tidak berbau 30 lembar 
Sumber: Data Primer Penulis (2021)  
Proses pembuatan lumpia labu siam, yaitu memilih labu siam yang sesuai kriteria, 
kemudian dipotong menjadi dua bagian direndam kedalam air ± 1 jam untuk menghilangkan 
getah yang ada pada labu siam, tiriskan, lanjut dipotong batang korek api. Tumis bawang putih 
hingga harum, masukkan ayam cincang tumis hingga daging matang, masukkan labu siam dan 
jagung berikan bumbu sesuai resep, koreksi rasa jika sudah tepat, angkat dan dinginkan. Isian 
diisikan pada kulit lumpia, kemudian digoreng pada minyak bersuhu 170°C, selama ± 10 menit 
hingga bewarna kecoklatan, angkat, tiriskan. Lumpia lasi siap untuk disajikan. Gambar hasil 
dari produk lumpia lasi dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Lumpia labu siam 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
B. Manisan lasi  
Manisan adalah produk olahan yang banyak digembari semua kalangan masyarakat. 
Manisan basah labu siam yang paling disukai adalah kosenstrasi penambahan asam sitrat atu 
citric acid sebesar 1,5 % dengan kandungan vitamin C manisan basah labu siam berkisar 
0,13075 - 0,26245 mg/gram (Putri, 2016).  
Berdasarkan hasil eksperimen jenis labu siam sebagai bahan dasar manisan harus 
memiliki daging yang tebal dan keras. Manisan yang diolah menjadi manisan basah dan 
menggunakan gula rendah kalori. Garam untuk memberikan rasa gurih sedangkan daun pandan, 
cengkeh dan kayu manis menjadikan aroma manisan labu siam harum. Citric acid memberikan 
rasa asam. Spesifikasi bahan dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Spesifikasi dan jumlah bahan manisan labu siam 
Nama Bahan Spesifikasi Jumlah 
Labu siam Kulit berwarna hijau tidak ada bintik-bintik coklat, kesat dan 
kencang, daging keras,  
1 kg 
Air Bewarna putih jernih, tidak tercampur dengan benda asing 1500 ml 
Gula Berwarna putih, bertekstur seperti kristal, tidak mencair 800 g 
Garam Berwarna putih bertekstur halus 3 g 
Daun pandan Bewarna hijau, dan segar, tali simpul 2 lembar 
Kayu manis Bewarna coklat, keras, kering dan beraroma khas kayu manis 1 buah 
Cengkih kering Berwarna coklat tua, kering, dan beraroma khas cengkeh 10 buah 





Berwarna putih bersih, tidak tercampur dengan benda asing, 
belum kadarluarsa 
2 g 
Kapur sirih Bentuk pasta, warna putih bersih dilarutkan dengan air 1 liter, 
aduk dan endapkan. Air yang jernih yang digunakan  
1 sdm 
Pewarna hijau Bewarna hijau, belum kadarluarsa, untuk menambah warna 
agar terlihat menarik 
Sckpnya 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
Proses pembuatan manisan diawali sortasi labu siam dipilih sesuai spesifikasi, lalu 
dipotong menjadi dua bagian direndam kedalam air ± 1 jam untuk menghilangkan getah yang 
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ada pada labu siam, jika sudah direndam lalu dikupas kemudian dipotong sesuai selera 
selanjutnya direndam menggunakan air kapur sirih selama ± 1jam jika sudah tiriskan kemudian 
cuci dan rebus dengan suhu 100 °C selama ± 8 menit hingga ¾ matang. Membuat air manisan 
diawali dengan perebusan air, daun pandan, cengkih, kayu manis hingga mendidih, masukkan 
gula aduk hingga gula larut selama ± 5menit dengan suhu 100 °C kemudian matikan api 
masukkan citric acid dan natrium benzoat aduk hingga merata, rendam labu siam yang sudah 
matang ¾ kedalam air manisan selama semalam, bertujuan agar gula dapat meresap kedalam 
labu siam. Gambar hasil dari produk manisan lasi atau manisan labu siam dapat dilihat pada 
Gambar 2. 
 
Gambar 2. Manisan labu siam 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
C. Dodol lasi  
Berdasarkan SNI 01-2986-1992, dodol yaitu sejenis makanan yang terbuat dari tepung 
beras ketan, santan kelapa dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan lainnya yang 
diijinkan. Pada penelitian ini dodol berbahan dasarkan labu siam dengan komposisi labu siam 
dan tepung ketan yang berbeda. Labu siam yang selama ini hanya dikonsumsi dalam bentuk 
olahan bahan makanan berupa sayur ternyata mempunyai keunggulan lain, salah satunya 
berupa dodol. Tidak banyak yang tahu jika labu siam termasuk hasil bumi yang nilai 
kemanfaatannya begitu besar bagi manusia (Baharudin et al., 2020).  
Berdasarkan eksperimen yang telah dilakukan labu siam dijadikan bahan dasar 
pembuatan dodol karena memiliki rasa yang netral dan tekstur yang berserat, gula memberikan 
rasa manis pada dodol, garam dan santan memberikan rasa gurih pada dodol tepung kentan 
untuk memperbaiki tekstur dodol, jus pandan suji sebagai pewarna alami pada dodol. 
Spesifikasi bahan dapat dilihat pada Tabel 3. 
Pembuatan dodol dimulai dari persiapan bahan, memilih labu siam yang baik lalu 
dipotong menjadi dua bagian direndam kedalam air ± 1 jam tujuannya menghilangkan getah 
yang ada pada labu siam, kemudian dikupas, selanjutnya diparut hingga halus dan sisihkan. 
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Masak santan, garam hingga keluar minyak, masukkan labu siam masak hingga labu siam 
matang dan mengeluarkan minyak, tambahkan tepung ketan yang sudah dilarutkan dengan jus 
pandan suji aduk hingga merata dan matang. Gambar hasil dari produk dodol lasi atau dodol 
labu siam dapat dilihat pada Gambar 3. 
Tabel 3. Spesifikasi dan jumlah bahan dodol labu siam 
Nama Bahan Spesifikasi Jumlah 
Labu siam Kulit berwarna hijau tidak ada bintik-bintik coklat, 
kesat dan kencang, daging keras, dihaluskan 
1 kg 
Gula Berwarna putih, bertekstur seperti kristal, tidak mencair 400 g 
Garam Berwarna putih, tekstur halus 5 g 
Tepung ketan Berwarna putih, tidak bau apek, tidak tercampur dengan 
benda asing, dilarutkan dengan jus pandan suji 
200 g 
Santan kental Berwarna putih, kental, tidak berbau 200 ml 
Jus pandan suji Terbuat dari daun pandan 10 lembar dan daun suji asli 
20 lembar, diblender dengan air  mineral 300 ml 
100 ml 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
 
 
Gambar 3. Dodol labu siam 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
D. Selai belasi  
Selai merupakan produk olahan yang berbahan dasar buah atau sayur dihaluskan 
dengan penambahan gula, kemudian dimasak hingga mengental, selai biasanya sebagai 
pelengkap roti, isian roti manis, nastar, dan lain-lain. Penelitian Endang Bekti, bahan yang 
digunakan dalam pembuatan selai labu siam adalah labu siam, gula pasir, asam sitrat, aquades 
dan larutan buffer, dan ada penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) dari hasil penelitian 
menunjukan bahwa konsentrasi CMC pada selai labu siam menunjukan adanya pengaruh yang 
nyata (Fhitung > Ftabel) terhadap PH, viskositas, sineresis, daya oles, uji organoleptik warna 
dan uji organoleptik tekstur tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air (Bekti et al., 2015) 
Sedangkan pembuatan selai belasi (belimbing wuluh labu siam) menggunakan bahan, 
labu siam, kayu manis, cengkih, gula pasir,  natrium benzoat dan blimbing wuluh sebagai 
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pengganti asam sitrat. Labu siam sebagai bahan dasar pembuatan selai, kayu manis, cengking 
sebagai pemberi aroma, citrun dan blimbing wuluh pemberi rasa asam sedangkan gula pemberi 
rasa manis dan sebagai pengawet dan dibantu dengan natrium benzoat. Spesifikasi bahan dapa 
dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Spesifikasi dan jumlah bahan selai labu siam 
Nama Bahan Spesifikasi Jumlah 
Labu siam Kulit berwarna hijau tidak ada bintik-bintik coklat, kesat 
dan kencang, daging keras, parut halus 
1 kg 
Gula Berwarna putih, bertekstur seperti kristal, tidak mencair 200 g 
Garam Berwarna putih bertekstur halus 2 g 
Blimbing wuluh Bewarna hijau, keras, tidak busuk, diparut halus 100 gr 
Kayu manis Warna coklat, keras, kering dan aroma khas kayu manis 5 cm 
Cengkih kering Berwarna coklat tua, kering, dan beraroma khas cengkeh 5 buah 
Natrium benzoat Berwarna putih bersih, tidak tercampur dengan benda 
asing, belum kadarluarsa 
0,5 g 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
Pembuatan selai dimulai dari persiapan bahan, memilih labu siam yang baik lalu 
dipotong menjadi dua bagian direndam kedalam air ± 1 jam tujuannya menghilangkan getah 
yang ada pada labu siam, kemudian dikupas, selanjutnya diparut dengan blimbing wuluh 
hingga halus, masukkan kedalam panci tambahkan cengkih dan kayu manis masak dengan api 
kecil hingga airnya menyusul masukkan gula aduk hingga mengental tambahkan natrium 
benzoat.  Gambar hasil dari produk selai lasi atau selai labu siam dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Selai Belasi 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
 
Kesimpulan dan Saran 
 Produk olahan yang dapat dihasilkan dari lasi atau labu siam yaitu lumpia lasi, manisan 
lasi, dodol lasi dan selai lasi. Proses pembuatan lumpia lasi dimulai dari pengupasan dan 
pemotongan lasi, lalu penumisan, selanjutnya pengisian lumpia kemudian digoreng dan 
ditiriskan. Proses pembuatan manisan lasi pengupasan dam pemotongan lasi, direndam dengan 
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air kapur siri kurang lebih 3jam lalu dicuci dan ditiriskan selanjutnya direbus dengan air 
mendidih 1 liter yang sudah diberi garam 5 g sampai kematangan  ¾, angkat dan tiriskan, untuk 
air manisan semua bahan direbus hingga mendidih, air manisan untuk perendaman lasi 1 
malam. Pembuatan dodol lasi, pengupasan labu siam lalu diparut halus, pemasakan santan, 
gula, garam sampai mendidih dan keluar minyaknya, tambahkan labu siam dan tepung ketan 
yang sudah dilarutkan dengan jus pandan masak hingga mengental, tuangkan ke dalam loyang 
dinginkan lalu potong sesuai selera kemudian bungkus dengan plastik. Proses pembuatan selai 
labu siam diawali dengan pengupasan labu siam lalu diparut halus dengan blimbing wuluh, 
pemasakan bersama kayu manis, cengkeh dengan api sedang hingga air habis lalu tambahkan 
gula pasir, garam masak hinggal mengental. Saran untuk penelitian selanjutnya menghitung 
nalisi finansial dan umur simpan 
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